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Koro oncet 
berasal dari Asia 
1300 meter diatas 
yang rendah. 
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Ir. Petrus Sri Na1·yanto 
Ringkasan 
(Yicia faba) merupakan tanaman yang 
Tengah yang tumbuh baik pada ketinggian 
permukaan laut pada kelembaban udara 
Di Indonesia koro oncet tumbuh baik di daerah 
Dieng, Tawangmangu di Jawa Tengah, dan Kawasan Bromo 
(Tosari) di Jawa Timur. Kurangnya tanaman ini 
dibudidayakan karena koro oncet belum mendapatkan 
perhatian dalam pengolahannya menjadi makanan, sehingga 
petani merasa enggan untuk menanam tanaman ini karena 
masih sulit untuk dipasarkan. Sebenarnya koro oncet 
merupakan jenis polong - polongan yang mempunyai kandungan 
protein yang tinggi seperti halnya polong - polongan yang 
lain. 
Alternatif pengolahan biji 
diolah menjadi produk makanan 
koro oncet yaitu dengan 
ringan yang digoreng, 
diharapkan dengan penggunaan 
(NaHC03 ) dan pengukusan, produk koro 
diterima oleh konsumen dalam 
(kerenyahan), maupun kenampakannya. 
Natrium Bikarbonat 
oncet goreng dapat 
hal rasa, tekstur 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui 
konsentrasi Natrium Bikarbonat dan lama pemanasan yang 
tepat untuk pengolahan biji koro oncet goreng. Adapun 
tahapan proses pembuatan koro once~ goreng adalah 
sortasi, pencucian, perendaman larutan Natrium Bikarbonat, 
pengirisan, pengukusan, penggorengan, dan penirisan. 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah Rancangan 
Acak Kelompok yang disusun secara faktorial dengan dua 
faktor. faktor 1 adalah konsentrasi Natrium Bikarbonat 
yang terdiri dari empat level yaitu 0%, 0,15%, 0,30% dan 
0,45%, sedangkan faktor kedua adalah lama pengukusan yang 
terdiri dari dua level yaitu 3 menit dan 5 menit.· Masing -
masing kombinasi dilakukan tiga pengulangan. 
Pengujian yang dilakukan pada bahan ba~u 
meliputi: analisa kadar air, kadar lemak, pH, kadar pati 
dan kadar gula reduksi. Sedangkan pengujian yang dilakukan 
pada koro oncet goreng meliputi: kadar air, kadar lemak, 
protein, pH, a , kerenyahan dengan Braziliant Tester, 
kadar pati, w kadar gula reduksi dan uji organoleptik 
berdasarkan rasa, tekstur, dan warna dari koro oncet 
goreng. 
Dari hasil UJl organoleptik terhadap rasa koro 
oncet goreng produk yang paling disukai adalah produk 
dengan perlakuan konsentrasi Natrium bikarbonat 0,30% 
dengan lama pengukusan 3 menit. Tekstur yang paling 
disukai konsumen adalah perlakuan konsentrasi Natrium 
Bikarbonat 0.45% dengan lama pengukusan 5 menit. sedangkan 
warna yang paling disukai adalah produk dengan konsentrasi 
Natrium Bikarbonat 0,30% dengan lama pengukusan 3 menit. 
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